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Daging kelinci memiliki banyak manfaat dari segi kesehatan, karena 
daging kelinci memiliki kadar protein yang lebih tinggi. Daging kelinci dapat 
dikembangkan menjadi berbagai jenis olahan yang berbahan baku daging salah 
satunya adalah meatloaf asap. Produk asap setelah diolah biasanya tidak selalu 
langsung dikonsumsi tapi sering disimpan dalam jangka waktu tertentu yang 
tentunya dapat mempengaruhi kelayakan untuk konsumsi akibat adanya 
penurunan kualitas secara fisik dan mikrobiologik. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui mutu fisik dan mikrobiologik meatloaf daging kelinci asap pada masa 
simpan berbeda. Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dengan 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan dan 3 
ulangan yaitu P0: Meatloaf pada masa simpan 0 hari (kontrol) P1: Meatloaf pada 
masa simpan 7 hari, P2: Meatloaf pada masa simpan 14 hari, P3: Meatloaf pada 
masa simpan 21 hari, P4: Meatloaf pada masa simpan 28 hari. Parameter yang 
diukur meliputi total plate count, pH dan kapang. Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa umur simpan berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap  peningkatan nilai total 
koloni bakteri, berpengaruh sangat nyata (P<0,01) menurunkan nilai pH dan tidak 
berpengaruh nyata (P>0,05) menurunkan nilai kapang. Dapat disimpulkan bahwa 
masa simpan meatloaf daging kelinci yang diasap selama 4 jam dan disimpan 
pada suhu ruang adalah 7 hari berdasarkan nilai pH, jumlah bakteri dan kapang 
yang terukur di luar ambang batas.   
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  Rabbit meat has many health benefits,because rabbit meat has a higher 
protein content. Rabbt meat can be develoved into various types of preparations 
made from meat, one of which is smoked meatloaf. After processing smoked 
products are usually not always consumed directly but are often stored for a 
certain period of time which of course can affect the feasibility for consumption 
due to a decrease in physical and microbiological quality. This study aims 
determine the physical and microbiologica quality of smoked rabbit meatloaf at 
different shelf life. This study uses the Completely Randomized Design (CRD) 
method with 5  treatments and 3 replications, namely P1: Meatloaf at a shelf of 7 
days, P2: Meatloaf at a shelf of 14 days, P3: Meatloaf at a shelf of 21 days, P4: 
Meatloaf at a shelf of 28 days. The parametes measured include the total plate 
count, pH and mold. The result showed that the shelf life had a significant effect 
(P<0,05) on the increase in the total plate count, had a very significant effect 
(P<0,01) on reducing the pH value and had no significant effect (P>0,05) on 
reducing the value of mold. It can be concluded that the shelf life of rabbit 
meatloaf that is smoked for 4 hours and stored at room temperature is 7 days 
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1.  PENDAHULUAN 
 
1.1 Latar Belakang 
Daging merupakan salah satu produk peternakan yang diperlukan untuk 
memenuhi kebutuhan protein, karena daging mengandung protein yang bermutu 
tinggi, yang mampu menyumbangkan asam amino esensial yang lengkap. Daging 
didefenisikan sebagai semua jaringan hewan dan semua produk hasil pengolahan 
jaringan-jaringan tersebut yang sesuai untuk dimakan serta tidak menimbulkan 
gangguan kesehatan bagi yang memakannya (Soeparno, 1998). Beberapa jenis 
daging berasal dari berbagai jenis ternak yang berbeda, salah satunya ialah daging 
kelinci. 
Saat ini, konsumen semakin tertarik dalam gaya hidup sehat, misalnya 
energi dan gizi makanan, yang tinggi kandungan protein dan rendah akan 
kolesterol, dan kandungan lemak. Pengembangan ternak kelinci sebagai penyedia 
daging sampai saat ini masih menemui banyak kendala karena daging kelinci 
belum populer dan belum diterima oleh sebagian masyarakat. Hal ini disebabkan 
oleh faktor kebiasaan makan (food habit) dan efek psikologis yang menganggap 
bahwa kelinci sebagai hewan hias atau kesayangan yang tidak layak untuk 
dikonsumsi dagingnya. 
Daging kelinci memiliki banyak manfaat dari segi kesehatan, karena 
daging kelinci memiliki kadar protein yang lebih tinggi daripada daging ayam dan 
memiliki kandungan lemak yang rendah, sehingga cocok dikonsumsi bagi 
penderita darah tinggi, jantung dan kolesterol (Yanis dkk, 2016). Daging kelinci 
mengandung 20-21% dari protein, asam lemak tak jenuh (oleat dan linoleat; 60% 
dari semua asam lemak), kalium, fosfor dan magnesium, memiliki konsentrasi 
lemak yang rendah, kolesterol dan natrium. Oleh karena itu daging kelinci dapat 
dicerna lebih baik dibandingkan jenis daging lain (sapi, domba atau babi; Enser et 
al,1996) sehingga dianjurkan untuk dikonsumsi, terutama untuk orang dengan 
penyakit kardiovaskular (Hu and Willet, 2002). Selain itu, nilai energi daging 
kelinci (427-489 kJ/100 g daging segar) atau sebanding dengan yang biasa 




Daging kelinci dapat dikembangkan menjadi berbagai jenis olahan yang 
berbahan baku daging, seperti bakso, nugget, rolade dan meatloaf. Meatloaf 
merupakan salah satu produk olahan daging seperti halnya sosis. Hal yang 
membedakannya pada sosis dilakukan pengisian ke dalam casing. serta pada 
proses pemasakan umumnya melalui tiga tahap yaitu drying, smoking, dan 
cooking, sedangkan untuk meatloaf dilakukan pengisian ke dalam loyang dan 
dipanggang pada suhu 180
o
 C selama kurang lebih 30 menit (Triyana, 2016) 
namun pada penelitian ini pembuatan pengolahan meatloaf dengan menggunakan 
pengasapan selama 8 jam.  
Metode pengasapan di masyarakat masih dilakukan secara beragam 
disesuaikan dengan selera pembuatnya, kondisi ini tentu dapat berdampak pada 
kualitas produk yang ada, sehingga dikhawatirkan meatloaf yang dihasilkan 
mengalami penurunan kualitas secara mikrobiologik. Pada umumnya pengasapan 
dilakukan dengan cara mengasapi adonan daging di atas bara api dengan 
menggunakan tempurung kelapa sebagai bahan pengasap. Produk asap setelah 
diolah biasanya tidak selalu langsung dikonsumsi tapi sering disimpan dalam 
jangka waktu tertentu yang tentunya dapat mempengaruhi kelayakan untuk 
konsumsi akibat adanya penurunan kualitas secara mikrobiologik seperti 
kontaminasi dengan lingkungan yang kurang bersih. 
Memiliki produk dengan masa simpan yang lama merupakan pilihan yang 
baik dalam pemasaran suatu produk selain pertimbangan terhadap cita rasa. 
Pengasapan daging dimaksudkan untuk memberikan kesempatan pada bahan-
bahan yang dihasilkan dari asap pembakaran kayu tertentu untuk masuk kedalam 
bahan makanan dengan tujuan untuk mengawetkan bahan-bahan tersebut dengan 
senyawa kimia diantaranya asam formiat, asetat, butirat, kaprilat, vanilat dan asam 
siringat, dimetoksifenol, metal glioksal, furfural, methanol, etanol, oktanol, 
asetaldehid, diasetil, aseton dan 3,4-benzinpiren (Lawrie, 1996).  
Senyawa kimia tersebut dapat berperan sebagai bakteriostatik, 
bakteriosidal dan dapat menghambat oksidasi lemak (Winarno dkk., 1980). 
Selama pengasapan berlangsung, senyawa kimia yang terdapat di dalam asap akan 
menempel pada daging yang akan memberikan efek preservative sehingga dapat 




diperpanjang sehingga daging yang diasap termasuk daging awetan. Ditambahkan 
oleh Soeparno (1994), tujuan pengasapan daging adalah untuk meningkatkan 
flavour, mencegah ketengikan dan menghasilkan penampakan produk yang 
menarik. Ditambahkan oleh Jahidin (2014), menyatakan bahwa total mikroba 
pada dendeng sapi asap yang disimpan hingga 7 hari yakni 2,48 log cfu/g. Nilai 
tersebut merupakan nilai yang bagus karena masih berada di bawah batas cemaran 
mikroba yakni 6 log cfu/g. Oleh karena itu, penulis bermaksud melakukan 
penelitian yang bertujuan untuk mengetahui nilai pH, total koloni bakteri dan total 
kapang meatloaf daging kelinci asap pada masa simpan berbeda. 
1.2 Tujuan Penelitian 
Penelitian ini bertujuan mengetahui mutu fisik dan mikrobiologik meatloaf 
daging kelinci asap pada masa simpan berbeda. 
1.3 Manfaat Penelitian 
Manfaat penelitian ini adalah untuk sebagai sumber informasi dalam 
makanan olahan berbahan dasar daging kelinci dan mengetahui mutu fisik serta 
mikrobiologik meatloaf daging kelinci dengan asap yang disimpan pada waktu 
penyimpanan yang berbeda. 
1.4 Hipotesis Penelitian 
Terdapat masa simpan tertentu yang dapat mempertahankan nilai pH, 















II. TINJAUAN PUSTAKA 
2.1. Daging Kelinci 
 Daging kelinci adalah produk yang dihasilkan dari paska panen kelinci 
dengan memiliki kadar protein daging yang tinggi dan kadar lemak daging yang 
rendah, serta kandungan energi yang rendah (Yanis dkk, 2016). Daging kelinci 
termasuk dalam kategori makanan fungsional, karena menurut Zotte and Szendro 
(2011) daging dan produk daging dapat dianggap sebagai makanan fungsional 
selama makanan tersebut banyak mengandung senyawa yang dianggap 
fungsional. Bahkan, daging merupakan sumber utama dari banyak nutrisi penting 
seperti seng dan zat besi (terutama berlimpah pada daging merah), selenium 
(tinggi dalam daging sapi, ayam dan daging kelinci), dan vitamin B, fosfor, 
magnesium, dan kobalt (melimpah pada semua jenis daging). 
Ditambahkan hasil penelitian Nister et al, (2013) menunjukkan bahwa 
daging kelinci kaya akan kalsium (21,4 mg / 100 g) dan fosfor (347 mg / 100 g) 
dibandingkan jenis daging lainnya dan rendah lemak (9,2 g / 100 g) dan kolesterol 
(56,4 mg / 100 g) daging sapi memiliki kandungan tinggi kolesterol (114,5 mg / 
100 g), hampir dua kali lipat daripada daging kelinci, sementara babi kaya lemak 
(28,2 g / 100 g). Komposisi perbandingan dari beberapa daging bangsa ternak 
dapat dilihat pada Tabel 2.1. Dilansir oleh FAOSTAT (2015) daging kelinci 
secara rutin dikonsumsi dibanyak negara Eropa (Malta, Siprus, Italia, Republik 
Ceko, Spanyol, Belgia, Luksemburg, Portugal, Perancis) dan beberapa negara 
Afrika Utara (Mesir, Aljazair). 
 Produksi daging kelinci memainkan peran penting dalam perekonomian 
nasional pada sebagian besar negara dalam 50 tahun terakhir (Firmansyah dkk, 
2015). Melihat potensi yang cukup besar karena kecepatan perkembang biakannya 
dan sebagai sumber protein maka agar konsumsi daging kelinci meningkat perlu 
dilakukan pengenalan dan diversifikasi produk olahan yang dapat diterima oleh 
masyarakat. Tampilan daging kelinci ditunjukkan pada Gambar 2.1. Nilai gizi 







Gambar 2.1. Daging kelinci 
Sumber : Dokument Penelitian, (2020) 
 
 
Tabel 2.1. Komposisi Perbandingan Daging dari Ternak Kelinci dan Sapi 
Nutrisi Daging Kelinci Daging Sapi 
Kadar Air (g/100g) 68,5 ± 1,05 53,2 ± 1,21 
Protein (g/100g) 21,2 ± 0,79 26,3 ± 1,21 
Lemak (g/100g) 9,2 ± 0,38 19,6 ± 0,09 
Kadar Abu (g/100g) 1,1 ± 0,38 0,9 ± 0,38 
Kalsium (mg/100g) 21,4 ± 0,09 10,9 ± 0,38 
Fosfor (mg/100g) 347 ± 0,26 179 ± 3,62 
Sodium (mg/100g) 40,5 ± 0,89 63 ± 0,90 
Kolesterol (mg/100g) 56,4 ± 0,92 114,5 ± 11,68 
Sumber:Nistor et al, (2013).   
  
 Kelinci memiliki keunggulan, yaitu kandungan protein yang tinggi dan 
rendah kolesterol, sehingga daging kelinci dapat dipromosikan sebagai daging 
sehat (Anggraeni dkk, 2015). Daging kelinci memiliki serat yang halus dan warna 
sedikit pucat, sehingga dapat dikelompokkan dalam golongan daging putih, seperti 
halnya daging ayam yang memiliki kadar lemak rendah dan glikogen tinggi (Lawrie, 
1996). Menurut Enser et al. (1996) mengkonsumsi makanan yang mengandung 
kolesterol tinggi akan meningkatkan resiko mengidap penyakit jantung koroner. 
Yanis dkk (2016) menambahkan daging kelinci mengandung 20-21% dari protein, 
asam lemak tak jenuh (oleat dan linoleat; 60% dari semua asam lemak), kalium, 
fosfor dan magnesium, memiliki konsentrasi lemak yang rendah, kolesterol dan 
natrium. Oleh karena itu daging kelinci dapat dicerna lebih baik dibandingkan 





 Meatloaf adalah produk pangan dengan bahan baku daging serta 
penambahan telur dan rempah-rempah, lalu dilakukan pemasakan dengan cara 
dipanggang didalam oven (Aria, 2007). Yolanda and Carlin (1976) dan Brady et. 
al., (1985) pemanggangan meatloaf dilakukan pda suhu tidak kurang dari 177
o
 C 
sampai suhu internal produk mencapai 74
o
 C.  
Meatloaf memiliki kandungan daging yang lebih rendah, cincangan 
dagingnya tidak terlalu kasar dan tidak harus daging curing dengan beberapa 
bahan baku yang terdiri atas daging segar, lemak daging, minyak, susu skim 
bubuk, tepung tapioka, garam, STTP, es, bawang putih, merica, jahe, pala, 
penyedap (Triyana, 2006). 
Meatloaf adalah cincangan daging tanpa lemak ditambah breadcrumb, 
susu, telur, bawang bombay, garam, merica, aduk jadi satu, masukkan dalam 
cetakan, panggang kira-kira 1,5 jam. Variasi meat loaf adalah german meat loaf, 
pineapple meat loaf, curry meat loaf (Nuraini, 2010).  
2.2.1. Daging 
 Daging merupakan bahan baku utama yang diperlukan dalam pembuatan 
meatloaf (Aria, 2007). Daging yang akan digiling sebaiknya didinginkan terlebih 
dahulu sampai suhu -2
o 
C, sehingga suhu penggilingan dapat dipertahankan tetap 
kurang dari 22
o 
C yang bertujuan untuk mencegah terdenaturasinya protein 
sebagai emulsifier utama (Muchtadi, 1992). 
2.2.2. Bahan Pengikat dan Bahan Pengisi 
Bahan pengikat adalah materi bukan daging yang dapat meningkatkan 
daya mengikat air dan emulsifikasi (penambahan dua zat namun tidak dapat 
bercampur dengan zat ketiga) lemak contohnya susu skim. Bahan pengisi adalah 
bahan yang mampu mengikat air, tetapi mempunyai pengaruh yang kecil terhadap 
emulsifikasi atau pemanfaatan dalam pencampuran dua cairan yang tidak dapat 
bercampur pada zat ketiga. 
 Tujuan dari penambahan bahan pengikat serta bahan pengisi yaitu untuk 




meningkatan flavor, mengurangi penyusutan pada saat pemanggangan, 
meningkatkan sifat irisan dan menurunkan biaya produksi (Rust, 1986). 
2.2.3. Air Es 
 Air merupakan salah satu bahan yang sangat diperlukan pada pembuatan 
meatloaf. Jumlah air yang umumnya ditambahkan dalam produk olahan adalah 
20-30% dari berat daging dan umumnya air yang ditambahkan dalam bentuk es. 
Menurut Soeparno (1998) penambahan air dalam bentuk es bertujuan untuk 
meningkatkan keempukan dan jus daging, menggantikan sebagian air yang hilang, 
selama pengolahan terutama selama perlakuan panas, melarutkan protein yang 
mudah larut dalam air, membentuk larutan garam yang diperlukan untuk 
melarutkan protein yang larut dalam larutan garam, melayani fase yang berlanjut 




 Pengasapan adalah proses pengawetan daging menggunakan kombinasi 
panas dan bahan kimia yang dihasilkan dari pembakaran kayu-kayu keras (Tohari 
dkk, 2013). Menurut Soeparno (1994), kayu keras menghasilkan asap berkualitas 
baik dan asap yang dihasilkan banyak, dan umumnya mengandung 40-60% 
selulosa, 20-30% hemiselulosa dan 20-30% lignin. Berdasarkan penelitian yang 
dilakukan oleh Chereminisoff and Elerbush (1978) komposisi kimia tempurung 
kelapa adalah seperti berikut : Sellulosa 26,60 %, lignin 29,40 %, pentosan 27, 70 
%, solvent ekstraktif 4,20 %, uronat anhidrid 3,50 %, abu 0,62 %, nitrogen 0,11 % 
dan air 8,01 %. Ditambahkan oleh Soeparno (1994), tujuan pengasapan daging 
adalah untuk meningkatkan flavor, mencegah ketengikan dan menghasilkan 
penampakan produk yang menarik. Menurut Moeljanto (1992), ada beberapa 
model pengasapan yang sudah berkembang pada saat ini yaitu pengasapan 
langsung (direct smoke), pengasapan tidak langsung (indirect smoke) dan 
pengasapan sintesis (artifical smoke). Penggunaan model pengasapan ini 
mempunyai teknik dan cara pemakaian yang berbeda. Penelitian ini dilakukan 





 Proses pengasapan langsung suhu berkisar antara 65-80
o
 C pengasapan ini 
berupa pemanggangan atau disebut dengan pengasapan panas, karena produk 
yang diasap langsung berhubungan dengan bahan bakar. Bahan bakar tepat berada 
di bawah produk yang diasapkan (Moeljanto, 1992). 
Menurut Wibowo (2002), tujuan utama dalam pengasapan panas adalah 
untuk mengawetkan, memberi warna serta rasa yang khas pada produk yang 
diasap, pada saat pengasapan panas jarak antara produk dengan sumber bahan 
bakar asap dilakukan sedekat mungkin, dan panas yang berasal dari api cukup 
besar. Pengasapan ini dilakukan pada ruang asap (smoke house), dengan 
menggantungkan daging pada rak atau kayu diruangan asap dan daging tidak 
boleh bersentuhan satu dengan yang lain (Kramlich dkk, 1982). 
2.4 Bakteri Thermofilik 
Bakteri termofilik mampu hidup pada suhu 45˚C hingga 88˚C dan hidup 
optimal pada kisaran 55ºC - 65ºC (Lestari, 2000). Mikroorganisme termofilik 
mengandung protein tahan panas dan tahan denaturasi sehingga mampu 
beradaptasi dengan kondisi lingkungan bersuhu ekstrim (Kumar Nussinov, 2001). 
Enzim protease merupakan salah satu enzim komersial yang mempunyai nilai 
ekonomis tinggi karena mampu menguasai 59%  dari total penjualan enzim 
dengan nilai mencapai 200 juta US$ pertahun, dan memiliki peranan penting 
dalam industri pangan maupun non pangan (Firliani dkk., 2015). Contohnya 
dalam industri pangan seperti industri bir, daging, dan keju sedangkan dalam 
industri non pangan seperti detergen, kulit, farmasi dan lain-lain (Suhartono, 
1991). Genus dari Cyanobacteria, Bakteri ungu, Bakteri hijau, Bacillus, 
Clostridium, Thiobacillus dan Spirochaeta dilaporkan oleh Michael dkk., (1997) 
merupakan kelompok mikroba yang bersifat termofilik. 
2.5. Bakteri Mesofilik 
Bakteri mesofilik adalah organisme yang tumbuh pada suhu sedang, yaitu 
20-45 °C (Suriawiria, 1980). Suhu pertumbuhan bakteri mesofilik yang optimal 
adalah 37 °C. Oleh karena itu, bakteri dalam mikrobioma manusia, serta bakteri 




Listeria monocytogenes, Streptococcus pyrogenes, Staphylococcus aureus. 
Michael et.al., 1997). 
2.6. Kapang 
Kapang dan khamir merupakan kelompok mikroorganisme yang termasuk 
filum Fungi. Fungsi dari fungi adalah menghasilkan berbagai jenis enzim, 
vitamin, hormon tumbuh, asam-asam organik dan antibiotik. (Suriawiria, 1980). 
Sementara itu dari segi merugikan, kehadiran fungi ini dapat menimbulkan 
berbagai jenis penyakit yang membahayakan bagi organisme lain terutama 
manusia (Noverita, 2009). 
2.7. Potensial Hidrogen (pH) 
 Perubahan pH karkas pada 24 jam pertama setelah disembelih sangat 
menentukan kualitas daging dimana hal ini mempengaruhi pengikatan air dan 
aktifitas mikrobial (Hannula dan Puolanne, 2004).  Pengukuran pH penting dalam 
kontrol kualitas (Quality Control – QC) dan dapat digunakan untuk mengukur 
efisiensi stimulasi listrik pada saat pemingsanan (stunning) ataupun penarikan 
kulit (hide pulling) yang menggunakan alat penarik kulit (Hide Puller) (Buckle 
dkk, 1987).   
Kebanyakan bakteri dapat tumbuh pada pH 4-9, dimana pertumbuhan 
optimum bakteri berada di sekitar pH 7 (netral) (Hajrawati dkk., 2016). Pada 
hewan yang mati tanpa kondisi stress pH turun ke pH 5,4 – 5,8 dan laju 
pertumbuhan bakteri menurun ketika pH daging turun, terutama di bawah pH 6,0 
(Suradi, 2008). Perubahan pH tergantung pada jumlah glikogen dalam tubuh 
ternak (Aberle dkk, 2001). Apabila jumlah glikogen pada tubuh ternak normal, 
maka ternak akan menghasilkan daging yang berkualitas baik dan begitu 
sebaliknya (Aberle dkk, 2001).  Daging yang gelap memiliki pH di atas 6,0 
sehingga kondisi ini menurunkan waktu simpan daging meskipun dilakukan 
pengemasan vakum (Vaccum Pack) (Susanto, 2014).  Darah yang tidak keluar 
dengan sempurna dapat menyebabkan pH daging dan Aw yang tinggi sehingga 
mempercepat terjadinya cemaran dan pertumbuhan bakteri (Rahardjo dan Santosa, 




hewan mati ditentukan oleh kondisi fisiologis otot yang berhubungan dengan 

























III. MATERI DAN METODE 
3.1. Waktu dan Tempat  
Penelitian telah dilaksanakan pada September 2020 di Laboratorium 
Teknologi Pascapanen Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau 
Pekanbaru. Kemudian dilanjutkan Analisis Fisik dan Mikrobiologik di 
Laboratorium Analisis Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Riau. 
3.2.1 Bahan  
Bahan utama dalam pembuatan meatloaf adalah daging kelinci, bawang 
putih, merica, jahe, pala dan bahan pengikat seperti susu skim bubuk, tepung 
tapioka, batu es, penyedap, lemak daging, minyak, dan garam). Daging kelinci 
diperoleh dari taman kelinci Kulim, Pekanbaru, bawang putih, merica, jahe, pala 
dan bahan pengikat seperti susu skim bubuk, tepung tapioka, batu es, penyedap, 
lemak daging, minyak dan garam didapatkan dari pasar terdekat. Bahan yang 
digunakan untuk menganalisis mutu mikrobiologik antara lain Plate Count Agar 
(PCA), Potassium Dextrose Agar (PDA), aquadest, Buffered Pepton Water 
(BPW), alkohol 96%, E. Coli stock.  
 
3.2.2. Alat    
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah jas lab, sarung tangan, 
masker, pisau, talenan, keranjang peniris, blender, baskom, dandang, wajan,  
kompor, pipet tetes, gelas ukur, coloni counter, inkubator, mikroskop, jarum ose, 
hot plate, tissue, spiritus, erlenmeyer, tabung reaksi, timbangan analitik, cawan 
petri dan aluminium foil, laminar air flow, pemanggangan (rumah asap), sendok 
makan, garpu, cetakan (loyang), alat pembakar (korek api), minyak tanah, 
tempurung kelapa, alat pengukur suhu panas (halic), kamera. 
3.3.  Metode Penelitian 
Metode penelitian ini akan dilaksanakan secara eksperimen dengan 
rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) yang terdiri dari 5 perlakuan penyimpanan pada suhu ruang 




21 hari (P4), 28 hari (P5) setiap perlakuan diulang 3 kali. Rincian perlakuan 
sebagai berikut : 
P0 = Meatloaf pada masa simpan 0 hari (kontrol) 
P1 = Meatloaf pada masa simpan 7 hari 
P2 = Meatloaf pada masa simpan 14 hari 
P3 = Meatloaf pada masa simpan 21 hari 
P4 = Meatloaf pada masa simpan 28 hari 
3.4. Prosedur Penelitian 
 Prosedur tahapan persiapan yang dilaksanakan dalam penelitian ini yaitu 
penyediaan rumah asap (tabung), dalam hal ini digunakan tong besi padat yang 
sudah dimodifikasi dan penyediaan bahan pengasap tempurung kelapa. 
3.4.1. Persiapan Daging Kelinci 
Kelinci yang diperoleh dari taman kelinci Kulim kota Pekanbaru. Sebelum 
pembuatan meatloaf, kelinci terlebih dahalu dipotong sesuai dengan syari’at 
islam. Besar jumlah daging kelinci yang di gunakan sesuai dengan jumlah yang 
dibutuhkan pada saat penelitian. Sebelum dilakukan pemotongan secara Islam 
pada daging kelinci, kelinci perlu pemuasaan selama 6-10 jam. Tetapi air minum 
tetap diberikan. Maksud dipuasakan untuk mengosongkan isi usus, sehingga otot 
menjadi lemas, warna daging menjadi cerah sehingga daging dan kulit yang 




























Gambar 3.1. Diagram alur pengambilan daging kelinci 
3.4.2. Pembuatan Meatloaf 
 Formulasi bahan yang dibutuhkan dalam pembuatan meatloaf  ditunjukkan 
pada Table 3.1 berikut ini:  


























Penyembelihan secara Islam  
Penggantungan  
Pengulitan  
Pemotogan kedua kaki bagian depan kelinci 
Daging kelinci 
Pemotongan kedua kaki bagian belakang dan bagian 
dada kelinci 




Semua bahan daging, garam, dan ½ bagian es digiling dalam food cutter, 
food processor atau perlengkapan dapur, kemudian masukkan lemak, minyak, 
bumbu, tepung, ½ bagian es dilanjutkan dengan penggilingan kembali sampai 
seluruh bahan homogenan dan legit kemudian bahan dimasukkan pada wadah 
cetakan yang sudah disediakan kemudian letakkan adonan meatloaf  keatas 


















Gambar 3.2. Diagram Alur Penelitian 
 
3.4.3. Pengasapan Meatloaf 
Pengasapan dilakukan dengan membakar tempurung kelapa, dengan tidak 
menimbulkan nyala api jika dalam proses pembakaran ini terbentuk api maka 
suhu akan meningkat secara drastis. Hal ini menyebabkan bentuk, warna, dan 
aroma daging asap menjadi tidak menarik. Munculnya api juga akan lebih cepat 
menghasbiskan bahan bakar tanpa menghasilkan asap yang cukup untuk 
pengasapan. Suhu pengasapan adalah ± 28
o 
C selama dengan 4 jam. 
Daging kelinci, minyak goreng, susu skim bubuk, tepung tapioka, 
garam, es, bawang putih, merica, jahe, pala, penyedap. 
Lakukan homogenisasi bahan hingga merata dengan 
menggunakan penggiling listrik (Blender) 
Pematangan (dikukus selama 30 menit dengan suhu100
o
C) 
Pengasapan dengan suhu 20-22
o 
C selama 4 jam 
Meatloaf (dibungkus ke dalam plastik klip) 
Analisis jumlah  





3.4.4. Perlakuan Penyimpanan Meatloaf 
 Meatloaf yang sudah diasap sebanyak 15 potong dengan berat kisaran 120 
-122 g dimasukkan ke dalam kemasan kantong klip plastik, ditutup kemudian 
diletakkan di atas lemari dan disimpan pada suhu ruang selama 0 hari, 7 hari, 14 
hari, 21 hari dan 28 hari. Pengamatan nilai pH, total bakteri dan kapang dilakukan 
sesuai masa simpan.   
3.5  Parameter Penelitian  
3.5.1. Pengujian Total Plate Count (TPC) Menurut SNI 2897 : 2008 
TPC dimaksudkan untuk menunjukkan jumlah mikroba yang 
terdapat dalam suatu produk dengan cara menghitung koloni bakteri yang 
ditumbuhkan pada media agar. 
1. Pembuatan media 
 Pembuatan media Buffered Pepton Water (BPW) 
BPW ditimbang sebanyak 20 g dimasukkan ke dalam tabung dan 
dilarutkan (dihomogenisasi) dengan aquadest sebanyak 1000 ml, 
kemudian dipanaskan diatas hot plate sampai mendidih. Larutan 
didinginkan dan dipindahkan ke dalam tabung 9 ml sebanyak 1 ml, 
kemudian disterilisasi menggunakan autoclave pada temperatur 121°C 
selama 15 detik. 
 Pembuatan media Plate Count Agar (PCA) 
PCA ditimbang sebanyak 22,5 g, dimasukkan ke dalam tabung dan 
dilarutkan (dihomogenisasi) dengan aquadest sebanyak 1000 ml, 
kemudian dipanaskan diatas hot plate sampai mendidih, disterilisasi 
dengan autoclave pada temperatur 121°C selama 15 detik. 
2. Penyiapan contoh 
 Meatloaf aging kelinci asap ditimbang sebanyak 10 g secara 
aseptik, kemudian masukkan ke dalam wadah steril. 
 Tambahkan 90 ml larutan BPW 0,1% (Buffered Pepton Water 
0,1%) steril ke dalam kantong steril yang berisi ayam precooked, 
homogenkan dengan stomacher selama 1 menit sampai dengan             






3. Cara Pengujian : 
 Sebanyak 1 ml suspensi pengenceran 10-1 tersebut dipindahkan 




 Dibuat pengenceran 10-3,  10-4, 10-5 dan seterusnya dengan cara 
yang sama seperti pada butir a, sesuai kebutuhan. 
 1 ml suspensi dari setiap pengenceran dimasukkan ke dalam 
cawan petri secara duplo. 
 Menambahkan 15 ml sampai dengan 20 ml PCA (Plate Count 
Agar) yang sudah didinginkan hingga suhu 45°C pada masing-
masing cawan yang sudah diberi suspensi. Supaya larutan contoh 
dan media PCA tercampur seluruhnnya, dilakukan pemutaran 
cawan ke depan dan ke belakang atau membentuk angka delapan 
dan diamkan sampai menjadi padat.  
 Diinkubasikan pada temperatur 34°C sampai dengan 36°C selama  
24 jam sampai 48 jam dengan meletakkan cawan pada posisi terbalik. 
 
4. Penghitungan jumlah koloni 
Jumlah koloni dihitung pada setiap seri pengenceran menggunakan 
coloni counter kecuali cawan petri yang berisi koloni menyebar. Dipilih 
cawan yang mempunyai jumlah koloni 25 sampai dengan 250. 
3.5.2. Potensial Hidrogen (pH)  
pH diukur menggunakan alat pH meter digital. Sekitar 10 g sampel 
(meatloaf daging kelinci asap) dipotong menjadi ukuran kecil-kecil 
kemudian ditambahkan 50 ml aquadest dan dihancurkan. Kemudian 
electroda dari pH meter digital dimasukkan ke dalam sampel lalu 
didiamkan selama 1 menit dan kemudian pH yang diperoleh dicatat 
(Pizato, 2015). 
3.5.3  Kapang 
Analisis keberadaan kapang dimaksudkan untuk menunjukkan 
jumlah kapang yang terdapat dalam suatu produk dengan cara menghitung 




1. Persiapan dan sterilisasi 
Alat – alat kaca seperti botol sample, cawan Petri, labu Erlenmeyer, 
tabung reaksi dicuci bersih, kemudian disterilkan di dalam oven pada suhu 180oC 
selama 2 jam. Media PDA untuk pertumbuhan kapang dan khamir, ditimbang 
sesuai dengan takaran yang sudah ditentukan, kemudian dilarutkan dengan 1000 
ml akuades, selanjutnya dipanaskan sampai mendidih dan homogen, selanjutnya 
disterilkan dalam autoklaf pada suhu 121
O 
C selama 15 menit. 
2. Pengambilan sample meatloaf dan isolasi 
2.1 Kapang 
Sampel meatloaf diambil secara aseptik dengan mengunakan pinset 
steril dan ditimbang sebanyak 10 g. Kemudian dimasukkan ke dalam 
larutan BPW pada erlenmeyer yang sudah disterilkan, lalu 
dihomogenkan. Selanjutnya sampel diencerkan dengan tingkat 
pengenceran 10-2 sampai dengan 10-4, dengan mengunakan larutan 
fisiologis steril. Sebanyak 0,1 ml sample air yang telah diencerkan 
dimasukkan ke dalam cawan Petri yang telah berisi PDA padat steril, 
lalu diratakan dan diinkubasikan selama 3-7 hari pada suhu kamar. 
Setelah masa inkubasi dilakukan pengamatan terhadap pertumbuhan 
koloni kapang, secara makroskopis dan mikroskopis. 
3. Pembacaan hasil 
3.1 Hasil dinyatakan positif bila pada media PDA terdapat koloni kapang. 
Selanjutnya, bila pada pengamatan mikroskopis ditemukan adanya 
miselium atau hifa dan spora, dilaporkan sebagai adanya kapang. Lalu 
dihitung. 
3.6.  Analisis Data 
Data yang diperoleh dianalisis dengan Rancangan Acak Lengkap satu 
faktor dengan perlakuan adalah konsentrasi daun sirih, model matematis menurut 
Steel dan  Torrie (1991), adalah sebagai berikut : 
Yij  = µ + ɑi  + εij 
Keterangan : Yij : nilai pengamatan pada perlakuan ke-i,ulangan ke-j 




 ɑi : pengaruh ulangan ke- i 
 εij: pengaruh galat dari perlakuan ke- i ulangan ke-j 
 i :1, 2, 3, 4,5 
 j : 1, 2, 3 
Analisis  sidik ragam penelitian ditampilkan pada Tabel 3.3 di bawah ini: 





JK KT F Hitung F Tabel 
0,05 0,01 
Perlakuan  t-1 JKP KTP KTP/KTG - - 
Galat t (r-1) JKG KTG - - - 
Total tr (r-1) JKT - - - - 
Keterangan : Faktor Koreksi (FK) =
   
   
 
 Jumlah Kuadrat Total (JKT) = ƩY
2
ij – FK 
 Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP) = 
   
 
    
 Jumlah Kuadrat Galat (JKG) = JKT – JKP 
  Jumlah Total Perlakuan (KTP) = 
   
   
 
 Kuadrat Total Galat (KTG) = 
   
   
 
 F hitung = 
   
   
 
Bila hasil analisis ragam menunjukkan pengaruh nyata dilakukan uji lanjut 











V.  PENUTUP 
5.1. Kesimpulan 
Kesimpulan dari penelitian ini adalah:  
Masa simpan meatloaf daging kelinci yang diasap selama 4 jam dan 
disimpan pada suhu ruang adalah 7 hari berdasarkan nilai pH, jumlah bakteri dan 
kapang yang terukur di luar ambang batas.   
5.2. Saran 
Penelitian pengolahan meatloaf agar memperhatikan sanitasi dengan 
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Lampiran 1. Uji  Total Koloni Bakteri Meatloaf  
 
SAMPEL  ULANGAN 
TPC 
x10^5 x10^6 x10^7 
P0 
1 - - 10 
2 - - 7 
3 - - 4 
P1 
1 706 356 69 
2 256 78 11 
3 149 18 8 
P2 
1 220 160 23 
2 246 104 44 
3 205 188 116 
P3 
1 736 656 57 
2 115 31 18 
3 2004 1112 41 
P4 
1 817 468 112 
2 1243 908 98 
3 1198 786 154 
     
 
 
Transfortasi Logaritma Nilai Total Plate Count 
P1U1 10x107 100.000.000 8 
P1U2 7x107 70.000.000 7,84 
P1U3 4x107 40.000.000 7,60 
P2U1 69x107 690.000.000 8,83 
P2U2 11x107 110.000.000 8,04 
P2U3 8x107 80.000.000 7.90 
P3U1 23x107 230.000.000 8,36 
P3U2 44x107 440.000.000 8,64 
P3U3 116x107 1160.000.000 9,06 
P4U1 57x107 570.000.000 8,75 
P4U2 18x107 180.000.000 8,25 
P4U3 41x107 410.000.000 8,61 
P5U1 112x107 1120.000.000 9,04 
P5U2 98x107 980.000.000 8,99 










Perlakuan               
Total Ulangan 1 2 3 4 5 
1 8 8.83 8.36 8.75 9.04 42.98 
2 7.84 8.04 8.64 8.25 8.99 41.76 
3 7.6 7.9 9.06 8.61 9.18 42.35 
Total 23.44 24.77 26.06 25.61 27.21 127.09 
Rataan 7.81 8.26 8.69 8.54 9.07 42.36 






2    
=  16151,87= 1076,79 
    r ˟ t       3 ˟ 5                 15 
 
JKT =  ∑ (Yij)
2  
- FK 
     










) – 1076,79 
 




        
JKP =                                                
 (  )      (  )  
    
 =                                           
 (  )   (  )   (  )  ( )
    
 =                                                                    
  (     )   (     )   ( )         
        
 =                                                         
                        
        
 =                                   
                  
        





JKG     = JKT – JKP 
            = 3,64– 2,66 






KTP     = JKP/dbP 
             = 2,66/4 
             = 0,665 
 
KTG = JKG/dbG 
 = 0,99/10 
 = 0,099 
 
FHIT = KTP/KTG 
 = 0,665/0,099 
 = 6,72 
 
Analisis Sidik Ragam 
 
SK DB  JK KT Fhit 
F Tabel 
 0,05 0,01 
 PERLAKUAN 4 2,66 0,665 6,72** 3,48 5,99 
 GALAT 10 0,99 0,099 
 
    
 TOTAL 14 3,65 0,764       
 Keterangan:  **(Berpengaruh SangatNyata)  
 
 
Uji Lanjut DMRT : 
SY =√




     
 
  = 0,18 
 
 
P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR1% 
2,00 3,15 0,53 4,48 0,76 
3,00 3,30 0,56 4,73 0,80 
4,00 3,37 0,57 4,88 0,82 









Perlakuan diurutkan dari Nilai yang Terkecil Sampai  Terbesar 
  
        P1 P2 P4 P3 P5 
   7,81 8,26 8,54 8,69 9,07 
   
        Pengujian: 
 
 
Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1%     Keterangan 
  P1-P2 0,45 0,53 0,76 ns 
P1-P4 0,73 0,57 0,80 * 
P1-P3 0,88 0,56 0,82 ** 
P1-P5 1,26 0,58 0,84 ** 
P2-P4 0,28 0,57 0,76 ns 
P2-P3 0,43 0,56 0,80 ns 
P2-P5 0,81 0,58 0,82 * 
P4-P3 0,15 0,56 0,84 ns 
P4-P5 0,53 0,58 0,76 ns 
P3-P5 0,38 0,58 0,80 ns 
      Superskrip: P1 P2 P4 P3 P5 
 




















Lampiran 2. Uji  Potensial Hidrogen (pH) Meatloaf  
 

























    Ulangan 1 2 3 4 5 Total 
1 6,1 5,2 4,7 4,4 3,9 24,3 
2 5,9 5,4 4,8 4,5 3,8 24,4 
3 6 5,5 4,9 4,3 3,7 24,4 
Total 18 16,1 14,4 13,2 11,4 73,1 
Rataan 6 5,37 4,8 4,4 3,8 24,37 






2    
=  5343,61 = 356,24 
    r ˟ t    3 ˟ 5             15 
 
JKT =  ∑ (Yij)
2  
- FK 
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JKG     = JKT – JKP 
            = 8,81 – 8,68 
 = 0,13 
KTP     = JKP/dbP 
             = 8,68/4 
             = 2,17 
 
KTG = JKG/dbG 
 = 0,13/10 
 = 0,013 
 
FHIT = KTP/KTG 
 = 2,17/0,013 
 = 166,92 
 
Analisis Sidik Ragam 
    
SK DB JK KT Fhit 
F Tabel 
0,05 0,01 
PERLAKUAN 4,00 8,68 2,17 166,92** 3,48 5,99 
GALAT 10,00 0,13 0,01 
   TOTAL 14,00 8,81 2,18 




Uji Lanjut DMRT : 
SY =√




     
 
  = 0,065 
 
P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR1% 
2,00 3,15 0,21 4,48 0,29 
3,00 3,30 0,21 4,73 0,31 
4,00 3,37 0,22 4,88 0,32 
5,00 3,43 0,22 4,96 0,32 
 
Perlakuan diurutkan dari Nilai yang Terkecil sampai  Terbesar 
      P5 P4 P3 P2 P1 
 3,80 4,40 4,80 5,37 6 
  
Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Keterangan 
P5-P4 0,6 0,22 0,29 ** 
P5-P3 1 0,21 0,31 ** 
P5-P2 1,57 0,21 0,32 ** 
P5-P1 2,2 0,22 0,32 ** 
P4-P3 0,4 0,21 0,29 ** 
P4-P2 0,97 0,21 0,31 ** 
P4-P1 1,6 0,21 0,32 ** 
P3-P2 0,57 0,22 0,32 ** 
P3-P1 1,2 0,21 0,29 ** 
P2-P1 0,63 0,21 0,31 ** 
      Superskrip: P5 P4 P3 P2 P1 
 










Lampiran 3. Uji Total Kapang Meatloaf  
 
SAMPEL  ULANGAN 
TOTAL KAPANG 
x10^5 x10^6 x10^7 
P0 
1 - - 5 
2 - - 19 
3 - - 32 
P1 
1 704 235 16 
2 504 216 123 
3 251 112 8 
P2 
1 630 524 11 
2 566 305 280 
3 117 43 26 
P3 
1 1216 852 3 
2 258 239 179 
3 2452 1256 127 
P4 
1 2567 1134 947 
2 1346 1056 897 
3 2866 954 256 
 
 
Transfortasi Logaritma Nilai Kapang 
P1U1 5x107 50.000.000 7,69 
P1U2 19x107 190.000.000 8,27 
P1U3 32x107 320.000.000 8,50 
P2U1 16x107 160.000.000 8,20 
P2U2 123x107 1230.000.000 9,08 
P2U3 8x107 80.000.000 7,90 
P3U1 11x107 110.000.000 8,04 
P3U2 280x107 280.000.000 9,44 
P3U3 26x107 260.000.000 8,41 
P4U1 3x107 30.000.000 7,47 
P4U2 179x107 1790.000.000 9,25 
P4U3 127x107 1270.000.000 9,10 
P5U1 947x107 9470.000.000 9,97 
P5U2 897x107 8970.000.000 9,95 










 Ulangan 1 2 3 4 5 Total 
1 7,69 8,2 8,04 7,47 9.97 41,37 
2 8,27 9,08 9,44 9,25 9,95 45,99 
3 8,5 7,9 8,41 9,1 9,4 43,31 
Total 24,46 25,18 25,89 25,82 29,32 130,67 
Rataan 8,15 8,39 8,63 8,61 9,77 43,56 





2    
=  17074,65 = 1138,31 
    r ˟ t    3 ˟ 5                     15 
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JKG     = JKT – JKP 
            = 8,99 – 4,67 
 = 4,32 
 




             = 4,67/4 
             = 1,17 
 
KTG = JKG/dbG 
 = 4,32/10 
 = 0,43 
 
FHIT = KTP/KTG 
 = 1,17/0,43 
 = 2,72 
 
Analisis Sidik Ragam 
 
SK DB JK KT Fhit 
F Tabel 
0,05 0,01 
PERLAKUAN 4, 4,67 1,17 2,72 ns 3,48 5,99 
GALAT 10 4,32 0,43 
   TOTAL 14 8,99 1,60 


















Lampiran 4. Bahan dan Alat Penelitian 
 
        
     Daging Kelinci         Susu  Skim 
 
   
 Tepung Tapioka    Penyedap Rasa 
 
   




   
Merica         Bawang Putih 
 
   
Minyak Goreng     Es Kristal 
 
   




   
          Potato Dextrose Agar    Plate Count Agar 
 
   
  NaCl      pH Meter 
   





   
Spatula    Gelas Ukur 10 ml 
 
   
        Pipet Tetes       Tabung Reaksi 
   





   
Beaker glass 1000 ml          Micropipet 
 
   
















Lampiran 5. Dokumentasi Penelitian 
 
   
Persiapan Kelinci    Pemotongan Kelinci 
 
   
Pengulitan Kelinci    Penyincangan 
 
                        





    
                   Adonan Meatloaf          Pengasapan 
  
  
                        Meatloaf 
